RESTAURANT

WISSENSWERTES
A U M DIE
OLIVE

Butter und Margarine sind out. Und
es sind langst nicht nur die |
Spitzenkdéche, die sich am Olivendél "
bedienen: Das mildfruchtige Ol fur
stiBe Speisen nehmen, mittelfruchti-
ge fir mediterrane Salate und die
intensiviruchtigen Uber gebratene
Artischocken traufeln.
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Heutzutage sind etwa 150 ver-
schiedene Olivensorten aus etwa 20 Lan-
dern bekannt. Mehr als die Hélfte aller Oli-
venbaume weltweit wachsen in den funf
Landern des Mittelmeeraums der EU. Ent-
gegen einer weitverbreiteten Meinung gibt
es keine grinen und schwarzen Oliven: an-
fangs sind alle Oliven griin, wandeln dannim
Reifeprozess ihre Farbe (ber Violett zu
Schwarz.

Der Olivenbaum gilt schon lange als
Symbol des Lebens und Friedens, den Grie-
chen war er heilig. Wer einen Olivenbaum
fallte, wurde mit dem Tode bestraft. Er gehort
zu den altesten Kulturpflanzen der Mensch-
heit. Bis zu 1000 Jahre alt kann der wider-
standsfahige Baum werden, nur allzu gro3e
Feuchtigkeit und Kalte vertragt er schlecht.
Generell dauert es etwa drei bis funf Jahre,
bis ein Baum die ersten Friichte tragt.

Die Olivenernte beginnt meistens im
Herbst und ist heute vielerorts noch Handar-
beit. Oft werden allerdings auch Maschinen
eingesetzt. Der grofite Teil der Kosten bei der
Olivendlproduktion entfallt auf die Ernte, wes-
wegen gutes Olivendl nicht zu Discounter-
preisen verkauft werden kann.

Welches Ol Sie mogen, ist Ge-
schmackssache. Es sollte angenehm, nicht
ranzig riechen und natirlich gut schmecken.
Fruchtigkeit, Bitterkeit und Scharfe sind gute
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“Eigenschaften eines Olivendls. Da Scharfe
ein Hinweis auf die Frische des Ols ist, redu-
ziert sie sich mit der Zeit.

Im-
mer haufiger erhalten Olivenole Klassifizie-
rungen wie D.O.P. (Italien und Portugal),
A.O.C. (Frankreich und Griechenland) oder
D.O. (Spanien). Die so ausgezeichneten Ole
haben einen zertifizierten Ursprung und mus-
sen noch strengere regional geprifte Quali-
tatskiiterien einhalten. Es besteht also eine
gewisse Ahnlichkeit mit den Bezeichnungen
DOC oder AOC beim Weinanbau.

Dieses Ol wird
ausschlielich durch mechanisches Pressen
gewonnen. Geruch und Geschmack sind
fehlerfrei. Das native Olivendl extra (»nativ
kommt aus dem Lateinischen und bedeutet
»natirlich«) muss den Geschmack der Oli-
ven, aus denen es gewonnen wurde,
wiedergeben. Der Anteil an freien Fettsau-
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ren (berechnet als Olsaure) darf maximal 0,8
Gramm pro 100 Gramm Ol betragen. Ein
sehr gutes Olivendl weist generell einen sehr
niedrigen Sauregehalt auf. Uber Geschmack
und Duft sagt dieser Wert allerdings noch
nichts aus. Diese Bezeichnung dirfte laut
Gesetz nur auf den besten Olivendlen ste-
hen, in Wirklichkeit ist dies jedoch schwer
kontrollierbar.

Die Herstellung ent-
spricht der des nativen Olivendls extra, d. h.
es wird direkt aus Oliven und ausschlieBlich
mit mechanischen Verfahren gewonnen.
Allerdings sind hier kleine Fehler in Geruch,
Geschmack oder in der Farbe zulassig. Der
Anteil an freien Fettsauren darf maximal 2,0
Gramm je 100 Gramm Ol betragen.

Dieses Produkt wird chemisch raf-
finiert. Es besteht aus raffiniertem und nati-
vem Olivendl. Das Ausgangsprodukt ist ein
wie oben beschrieben hergestelltes natives
Olivendl mit einem zu hohen Sauregrad oder
anderen Fehlern. Um es genieBbar zu ma-
chen, werden der Sauregrad, der Geruch,
der Geschmack oder die Farbe verandert —
es wird raffiniert. Um ihm seine typischen Ei-
genschaften »zuriickzugebenc, fligt man ein
wirziges natives Olivendl extra hinzu. Der Ge-
halt an freien Fettsduren darf hochstens 1,5 %
betragen.

Die Pressriickstande wer-
den mit Losungsmitteln behandelt und mit
raffiniertem und nativem Olivendl vermischt.
Der Gehalt an freien Fettsauren darf héch-
stens 1,5 % betragen. Die Sorten natives Oli-
venol und natives Olivendl extra sind die ein-
zigen, die als vollkommen naturliche Produk-
te angesehen werden kdénnen.

Wie beim Wein
gibt es auch bei den Olivendlen reinsortige
Produkte und Cuvées. Reinsortige Olivenole
werden nur aus einer Olivensorte gepresst,
Cuvées dagegen werden aus verschiede-
nen Olivensorten hergestellt. In den meisten
Fallen ist natives Olivendl extra eine seit vie-
len Generationen erprobte Mischung ver-
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schiedener Sorten. Die Auswahl an reinsorti-
gen Olen st noch gering, sie wird jedoch ste-
tig grofier.

KALTGEPRESSTES UND ERSTE PRESSUNG.
Der Mythos um »kalt gepresstes« Olivendl
halt sich hartnackig. Es hat den Ruf, qualita-
tiv hochwertig zu sein. Dabei macht die Kalt-
pressung alleine ein Ol noch lange nicht zu
einem Spitzendl. Seit November 2003 gibt es
eine gesetzliche Bestimmung, die die Anga-
be »kalt gepresst« schitzt. Tatsachlich ist
beim Pressen von Oliven eine gewisse War-
me notwendig, da die Olmenge bei kiihle-
ren Temperaturen geringer ist. Gutes Oliven-
6l wird nur bis zu einer gewissen Temperatur
gepresst; hochwertige Ole zwischen 20 und
27 Grad Celsius. Fruher folgten auf die erste
Pressung noch weitere, heutzutage gibt es
aber nur noch die erste Pressung, die Rick-
stande werden anderweitig verarbeitet.

LAGERUNG UND HITZEBESTANDIGKEIT. Licht
schadet dem Olivendél, da es dadurch oxi-
dieren kann. Aus diesem Grund werden die
meisten Ole in dunklen Flaschen abgefiillt.
Am besten lagert man es gut verschlossen
in einem kuihlen, dunklen Raum. Bei guter La-
gerung halt sich ein Olivendl mindestens 18
Monate, das Abfiilldatum sollte bei guten
Olen auf dem Etikett vermerkt sein. Olivendl
ist sehr hitzestabil, natives Olivendl extra bis
180 Grad, Olivendl bis 210 Grad.

KOMPASS

INFO. Informationsgemeinschaft Oliven-
ol, Trappentreustr. 1, 80339 Miinchen,
Telefon: 089 541830
INTERNET. www.olivenoel-info.net
BUCHTIPE. Olivenol. Der Guide fiir Ken-
ner und GenielRer. Monika Kellermann,
Collection Rolf Heyne, 232 Seiten, 29,90
g Euro. Lebenselixier Oli-
I . .
® vendl. Das heilende
' Geschenk der Gotter.
Regina Rosenfelder, Hey-
ne Taschenbuch, 160
Seiten, 6,95 Euro. Das
Buch vom Olivendl. Jac-
ques Chibois & Olivier Baussan, Collection
Rolf Heyne, 160 Seiten, 32 Euro.

IVEnd

gourmet kompass

29



